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Vorrede. 


Das vorliegende Handbuch der Diätetik verdankt seine Entstehung 
dem vielfach empfundenen Mangel an einer für die Praxis direct ver- 
werthbaren, umfassenden und die bedeutsamen Fortschritte der Neuzeit 
berücksichtigenden Darstellung der Lehre von der Ernährung des gesunden 
und kranken Menschen. Zwar besitsen wir die grundlegende, mono- 
graphische Bearbeitung der Physiologie des allgemeinen Stoffwechsels und 
der Ernährung von ©. v. Voit, ferucr die vorzugsweise die hygienische 
Seite in's Auge fassende Abhandlung d. Forster's über Ernährung und 
Nahrungsmittel, endlich das ausführliche und sorgfältige Werk d. König's 
über Nahrungs- und Genussmittel. Allein bei allen ihren unzweifelhaften 
Vorzügen entsprechen dieselben doch der ganzen Anlage und dem Inhalte 
nach nur zum Theil den Forderungen der Praxis, d. h. des Arztes und 
derjenigen Behörden, denen die Fürsorge für die Ernährung bestimmter 
Classen der Bevölkerung anvertraut ist. Namentlich fehlte es, wie wohl 
jeder Sachverständige zugeben wird, an einer praktisch verwerthbaren, 
‚präcisen Darstellung der gesammten Lehre von der Ernährung kranker 
Menschen, einer Lehre, welche mit Recht einer von Tag zu Tag zu- 
nehmenden Werthschätzung sich urfreut. Es war also eine thatsächlich 
vorhandene Lücke, welche die Verfasser auszufüllen den Versuch machten. 

Unser Handbuch zerfällt in zwei Theile. Der erste, von J. Munk 
bearbeitete Theil bringt eine Uebersicht über die gesammte Lehre vom 
Stoffwechsel und der Ernährung im Allgemeinen nach dem derzeitigen 
Stande unseres Wissens, erörtert den Ablauf und die Ursachen der 
Stoffsersetzung, den Stofverbrauch unter verschiedenen Verhältnissen, 
den Stoffersats, die Zusammensetzung der Nahrungs- und Genussmittel, 
die Ausnützung der ersteren, die physiologische Wirkung der letzteren, 
endlich die Nahrung und die Kostmaasse. Der zweite, von J. Uffelmann 
bearbeitete Theil bringt die Lehre von der Ernährung des gesunden und 


kranken Menschen, wie sie in praxi auszuführen ist, bespricht die Auswahl, 


v Vorwort, 


Aufbewahrung, Zubereitung und Preiswürdigkeit der Lebensmittel, die 
Ernährung des Säuglings, diejenige älterer Kinder, jugendlicher Individuen, 
erwachsener Männer und Frauen, hochbejahrter Personen, die Ernährung 
des Arbeiters, der wohlhabenden Classen, die Ernährung in heisser und 
kalter Jahresseit, sowie die Massenernährung. Es folgt sodann die 
Darstellung der Lehre von der Diät des kranken Menschen im Alige- 
meinen und von der Diät bestimmter Erkrankungen im Besonderen. 
Den Schluss bildet ein Capitel über künstliche Ernährung von Kranken, 
über die Kost der Reconvalescenten und über diejenige in Spitälern. 
Beigegeben ist dem Werke eine Tabelle über den Nährstoffgehalt der 
wichtigsten Nahrungsmittel. 

Es liegt in der Natur der Sache, dass sich mehrfach Zweifel 
darüber erhoben haben, ob die Erörterung einer bestimmten Frage besser 
dem ersten oder dem zweiten Theile einzufügen sei. Fiel die Entscheidung 
zu Gunsten des ersten Theiles, so ward thunlichst Sorge getragen, 
Wiederholungen im zweiten Theile zu vermeiden. Wenn ungeachtet dessen 
mit Rücksicht auf die abgerundete Darstellung einer Frage oder zur 
schnelleren Orientirung des Lesers hie und da Thatsachen und Erfahrungen 
oder belangreiche Streitfragen, deren bereits im ersten Theile Erwähnung 
geschah, mit Rücksicht auf ihre Bedeutung für die Praxis im zweiten 
Theile nochmals erwähnt, beziehungsweise beleuchtet worden sind, so wolle 
man hinsichtlich eines solchen, als eines kaum zu vermeidenden Uebel- 
standes, freundlichst Nachsicht üben. Das Manuscript des ersten Theiles 
war bereits Ausgangs 1885 abgeschlossen und im April 1886 fertig 
gedruckt. Es hat daher manche inzwischen erschienene bemerkenswerthe 
Abhandlung in diesem Theile keine Berücksichtigung mehr finden können. 
Das in jenen neuesten Arbeiten enthaltene thatsächliche Material ist aber 
an passender Stelle dem zweiten Theile einverleibt worden. 

Die Verfasser erstrebten in erster Reihe eine präcise, übersichtliche 
und möglichst vollständige Darstellung des umfangreichen Gebietes der 
Diätetik zu liefern, welche dem Praktiker vorkommenden Falles schnelle 
und leichte Orientirung ermöglicht. Inwieweit dieses Ziel zu erreichen 
gelungen ist, wird des Buches Zukunft lehren. 


Berlin, ım Juli 1886. Rostock, im Juli 1886. 
J. Munk. J. Uffelmann. 
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Die Lehre vom Stoffwechsel und von der Ernährung. 
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All schwächer, ala dien seflenn der gleiche: Menge von Deten 


25 Grm, Körperfett SE Die Einschränkung des Fett- 
verbrauche ist, wie beim Bi der 


n N= r 
aber RD Antheil ten wird, von denen der erstere bis 
zu Harnstoff umgewandelt wird, während der letztere zu Kohlensiture 
(und Wasser) esydirt wird und dadurch dus Körperfett, bez, das 

iweiss stammende Fett vor dem 
Gibt man daher zu grossen Gaben Fleisch noch Leim, so wird 
ausser viel Eiweiss auch Fett zum Ansatz gebracht, welch” letzteren, 
aus dem zersetzten Eiweiss abgespalten, durch Leim vor der 
Zerstörung bewahrt wı 
Min Kar gemeint?) dam der Deim); dessen Mulknll «dia arcemes 
tische, im Eiweiss vorkommende Atomgruppe fehlt, im Thierkör; 
zu Eiweiss werden könne, wenn gleichzeitig mit Leim das 
setzungs] des Eiweiss, welches den aromatischen Kern enthält, 
das nr resorbirt würde, EEE Sie exaoto Versuche?) a 

ın, dass Ratten wenigstens die isssynthese aus 
'yrosin nieht auszuführen im Stande sind. 

‚benao wenig vermag der Thierkörper aus den Zersetzungs- 
oducten der Eiwelnstofe im Verein mit Kohlehydraten oder 
'otten das Eiweissmoloctil aufzubauen. Die in dieser Hinsicht ge- 

machte Angabe ®), dass Thiere bei Fütterung mit Harnsäure, Kohl 
hydraten und Fetten am Leben bleiben, hat sich ala ein Irrthum 
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isirten Ei der Zellen hervor. Zeitenkofer und 

'than, ass bei Zufuhr von sehr viel Fleisch (2000 —: Grm.) 

es Kai 2 31) zwar der gesammte Stickstofl des FF im 
‚Koth wieder erscheint, nicht aber im Hara, Kotb und 

ee von dem ein. „ ‚höchst 
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Be a ae a en en 
bei der Filnlnins von (entfettetem) Kiweins diroer dar- 
m. Denkt en sich mit Ken a ee den Berheseie 


iweissstickstolfe 
N-freien Gru; en lberschlissigen ee mit, £ den entepreneaiE 
Kohlensteffmenge zu Kohlensäure verbunden, #0 bleibt ein Körper 
von der Zusummensetzung des Fettes zuriick. Wie dem es 
#9 viel steht fust, dass aus dem unter die nen Zerdalls 
gerathenden Eiweiss sich Fett oder eine fettbild: Sobstanz ab- 
ke kann. Wird mehr Fett ans dem zerfallenen Eiweiss 
ten, uls dem Fettverbrauch des Körpers entsprieht, oder“ 
ein Theil von diesem Fett durch nndere Stoffe, wie Kohl 
‚oder Leim, vor der Zerstörung geschützt, #0 kann der Veberschuss 
am Körper zur Ablagerung kommen. Nur über die Früsse ‚der 
Fettabspaltung aus dem Eiweiss gehen die 
einsnder. Aus den Versuchen von Fetienkofer und Voit geht: De 
dass sich aus dem Eiweias 12 Procent Fett ablagern können. Doch 
ist dies offenbar noch nieht das Maximum. Henneierz) glaubt, olme 
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Ungeachtet dieser a0 beträchtlichen Eiwefssabgube 5 hatte 
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hei Fiweisn so villala 
der Bineismstoffe Albumine, Glo- 


Hinsicht 211 


Lat rain, noch ans Harasaore und Kohle, 
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h jene Stoffe eben aus Eiweies 
bilden, Abktmmlinge des Eiweiss sind, obwohl: Ihre ‚chemiashen 
igenschaften sie zum Theil vom Eiweiss scheinbar weit unter 


Nach den Untersuchungen von Heppe-Seyler und Wey/?) scheinen 
sich die ls von den thierischen N; tel : 
wesentlich zu nach Rätthausen *) ‚reicher 


den Pflanzen finden sich RN rEne (feäher Pflanzencassine 
it) tan gorinnende Fibrine, jen innigen 

Get dlerlcher Ainlebe>apladhen püensllcem "ara Kite 

Eiweiss bestehen. dürften tie ifende chemische Veränderungen 

zum Zweck des Ucberganges des pflanzlichen Nahrangseiweiss in 

das Eiweiss des Thierkörpers nicht vor sich gehen. - 
Was nun dis Bedeutung ‚lerjenigen Gruppe von Eiweissstoffen 

Anlangt, welche man als Peptone 

Theil, vielleicht sogar der überwiegende Theil des Nahırı 

im Magen und Dünndarm übergeht, #0 kann, wie oben (8. 36), 

das Pepton in stofflicher Hinsieht dieselbe Rolle bezüglich der Ver- 

hitung des Eiweisaverlustes vom Körper, beziehungsweise Er: 

von Eiweissansatz am Körper, spielen als die genuinen Eis 

der Nahrung, daher das Nabrungaeiweiss durch das Popton ver- 

tetbar ist, und zwar quantitativ 13 . Nun kommen in den 

Nahrungsmitteln die Poptone uls solche nur in minimalen Mengen 

vor, 0 dass sie unter normalen Verhältnissen. der 

kaum von Belang als Nährstoffe sind. Dagegen sind sie als leicht 
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Gewebe sich nicht aus Leim, sondern aus Eiweiss aufbauen (8, I 
Der Leim wird bis zu den grössten Guben hinauf im Körper voll: 
ständig zersetzt; er kann daher weder leimgebenden Stoß? noch 
Eiweiss zum Ansatz bringen, 


fette und die Fettsäuren, 
‚Fette sind bekanntlich. auge von Olein, 
), von denen nur erstores bei mittlerer Tam- 
‚Chem. 84.1, 8 167. 
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de 28° und 30° ganz 


Gesammtfettbestand zwischen 9 und 19 Procent 
und kann bei Weibern bis 23 Procent betragen (8. 17). 
findet sich das Fett einmal in RER sich‘ 





Gukfund Fircenis Arch. Bi.8b 8.423 and MO, 
schmilzt bei 5°, Palmitinsäure bei 62°, Stenrioskure bei 69%. 
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nnrsitotte zn beusichnen: een 
Nervensystem, von 
die theils die Verdanungsthätigkeit anregen, 
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zur Erialtung. des stoiichen ataffichan Bestanien hkıreichendan Menge 
genossen werden 


wrohlächmackgnde und wohlriechende Substanzen, von 
denen ein Theil in den gewöhnlichen Näl he den 
Nahrungsmitteln enthalten ist, ‚ein a Dr erst 


u. A., endlich de scharf achmeokenden und riechenden Stoffe ei 

Zwiebel, Proben, Petersilie, Rettig, Radieschen. 

irken sicht in. dem Masse auf den, Geschmack und Gerach, 

An a ihrem Webertritt in das Blut auf das Nervensystem, 80 

der Alkohol, das Collein, das Nicotin u. A. Diese Stoffe würde man 

ale ne zu bezeichnen haben, doch sind die Grenzen 
zwischen dem Würz- und Genussstoffen nicht 0 scharf zu ziehen, #0. 

dass on Are erscheint, beide zusammen und von einem gemein- 

samen Gesichtspunkt aus zu behandeln. 
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verleihen, Aehnlich ist die merkwürdige Wirkung des Moschus 

und anderer Excitantien, unter deren Einfluss ohne nachweisbare 

stoffliche Aenderung im Körper ein schon ganz verfallener Mensch 

wiederuufzuleben scheint, 
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Gaben werden die Gefisse der Haut und Sol 
weiter, das Gesicht wird stärker geröthet u. s. f Sehr schnell ver 
fiogt aber diese Wirkung, die. Th. durch Reizung der Darmachleim- 
haut reflectorisch ausgelöst sein mag, z. Th. durch die directe Ein- 
wirkung jener resorbirten Stoffe auf dns Herznervonaystem bedingt iat- 

'on besonderer Bedeutung erweisen sich ferner die Genuss 
stoffe zur vorübergehenden Bekämpfung des Hungergefühls 
unter Verhältnissen, wo die Möglichkeit genligender Nahrungs- 
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am Anfang um! den pikant schmeekenden Küsse um Eude eines 
Mahles, in diesen besonderen Fällen mehr als Würzstoffe, welche 
die Seoretion der Verdauungssüfte anregen sollen, denn ihres Nähr- 
stoflgehaltes wegen zu uns. 
In gleicher Weise nun, wie andere Reize bei häufiger A; 

sation sich abstu und weiterhin nicht mehr den 

zur Folge haben, wie früher, ist dies auch bei den Genuss- 
Tibet, 50 sample eich di Dnplndeng daftr so. Kalk 

”o stum; üi lie lang ir nb, sie 

achlienalich statt der Lust m Yaluat und Widerwillen. So 
ist en zu verstehen, weshalb wir derselben, an sich sehr wohl- 
schmeckenden Speise, wenn zu hüufig gereicht, schliesslich liber- 
drüssig. werden, und zwar geschicht dies um 0 schneller, je inten- 
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er mehr und mehr abgestumpft, #0 dass die 
‚Seeretion ie abnimmt und damit die Verdauung 
igt wird. Die in mässigen Gaben die Ver 


dauung anregenden Genusastoffe haben in grossen 
und häufig wiederholten Gaben einen verdanungs- 


Dr ee ae am de De rat 
‚nehmen. jur 
‚Genuss von Alkohol und zuweilen von Nicotin hat einen das Nerven- 
zerrüttenden, die Nahrungsaufanbıne beeinträchtigenden, auch 
nnd somit den Körper tief achädi- 
genden Einfluss.) 


ZWEITES CAPITEL. 


Die Nahrungsmittel 


Die für den stofflichen Bedarf des Körpers erforderlichen 
Nahrungestoffe werden nur in wenigen Fällen als solche vom 
Menschen verwendet, wie Wasser, Zucker und Salz, zumeist in 
Form der Nahrungsmittel. Unter letzteren versteht mau entweder 
indorNaturvorkommendeodertechnisch hergestellte 
Complexe verschiedener Nährstoffe; Beispiele der ersteren 
Gruppe sind: Milch, Fleisch, Eier, Getreidekörner etc., der zweiten 

: Butter, Käse, Brod'u. A, Zumeist enthalten die Nahrungs- 
mil bald mehr, bald weniger reichlich die oben als Würz- und 
Genussstoffe bezeichneten Substanzen. 

Die Nahrungsmittel entstammen dem Thier- wie Pilänzenreich, 

weshalb man sie um einfachsten und zweckmiüssigsten, ohne Bertiek- 

ihres Gehaltes an Nähr- und Genussstoffen, in anima- 
lische und vegetabilische trennt. Die Nahrungsmittel ent- 
halten die Nährstoffe in organisirter Form; durch die mechaniscben 
und chemischen, am und im Verdauungstraotus sich abspielenden 

‚Lu ntühricher verbreitet ch Arber dus Capital dur salksalinhnn ad 
alkalotdbaltigen Genussmittel“. 
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nach FE augswandten Verinhren noch süss oder schon 
Re ni nliiche Contrifugirmethode 
es leicht, süsse A te Milch zu gewinnen, welche 
Bestandtheile der unverändert enthült abzliglich der Butter, 
fette; man nennt solebe Milch: süsse Magermileb,. Bei der 
durch Abstehen der Milch erfolgenden natürlichen Aufrahmung, 
wird die Milch mehr oder weniger sauer, und es bleibt nach der 
Buttergewinnung eiue säuerliche Flünsigkeit, die sogenannte saure 
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Gec, Finnen u. A.), deren Uebertragung auf den 

Inrch den Genuas des Fleisches erfol) Ben u vernichtet werden. 

! Die bauptsächlichsten Arten Zuberei bestehen im 
Sieden und Braten. Beim Sieden wird das Fl unter Zusatz 

| von Wasser, beim Braten ie Same va Wasser. einer hohen 
Temperatur een Durch die 'emperatur, im Verein 
dem HERE ird das Bindegewebe in rn und damit. 
das Gefüge des Fleisches gelockert, das Eiweiss zum Theil coagulirt 
und ein mehr oder weniger grosser Theil des Fleischsaftes aus- 


en dene Fleisch in kaltes Wasser, so geht. in dieses ein. 


Theil der Salze, das lösliche Biveie, die Extractive 
stoffe den Pleie ausserdem die im Schlachtfleisch vorkommende 
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der en Stofle a t, bei eiren 50% ein. 
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” auch ve Hämoglobin und gibt ein "braunes 
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und nach leimreiche, „vollekndiger" (8. 109). D Nähere dr 
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Io hergestellten Fienolbrähe kt, dn.ale Biraln ger miehlt 

und Fett (beuichungeweise Kohlehydrute) kan in beachtenswertäer 


It an Nährsalzen, 
insbesondere den Kulisalzen in Verbindung mit Phosphorsäure, wowis 
an Würz- und Genussstoffen zu suchen. Die Fleischbrähe kann 

dem ‚ wenn er im Verlauf von Krankheiten an Salzen Ein 


dung der Verdanungssäfte, sowie die Herz- und Nerventhätigkeit 

ser wird (8.115). Als Genussmittel ist die Fieinkkehba bugs 
für Kranke und Reconvalescenten, deren Verdauung daraii 

liegt, von hohem Werth, doch anch der Gesunde wird ihrer, zumal nach 
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anen der Schlachttbiere, verdienen 

haltes die Leber, Niere und Milz besondere 
n (8.132). 18-20 Procent Biweiss + Leim, 


24. 1, 8.120; Bd. 2, 8.49. 
Kane wat. Wechensht 16, Me 2 














ke Ru 





Ei 


und 


; 


& 
i) 
ger 


| 
Mi 


oder ae enthält 50—7U Procent nn Olein. Da dus | 
weiss und das des Fischfleisches im Darm grösstentheils ausge 
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‚Fleischstücke mit einer 
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') Daher die schlechtere Ausnätzung des mit feiner Cellulose versstzten Fleisches 
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‘Grenze und aan tar klaren Köhlaute 
nverhältniss, in welchem der Gesammtbedarf 
n thieri und pflanzlichen Mitteln zu 

















ZWEITER THEIL. 


Die Ernährung des gesunden und kranken Menschen, 


234 Einleitung. 


für die Diätetik benitzt, haben gerade die grössten Aerzte der früheren 
Jahrhunderte, haben uüs Aigpodrater, Galens, Anizenna und Sdenkem 
auf das Allerdeutlichste gezeigt, indem sie, physiologischer Kennt- 
nisse fast yülig bar nnd lediglich = ı ihre Erfahrung sich stätzend, 
trefliche Ermährungsvorschriften gaben, welche wir zum gromen 
Theile noch hente befolgen und als richtig anerkennen. 

Damit ist,cs ausgesprochen, dass für die praktische Diättik 
auch die Geschichte derselben Beachtı muss. Dieselbe 
bietet namentlich für die Lehre von der Ernährung des kranken 
Menschen viele belangreiche Anhaltspankte, die man nicht veraach- 

" sollte. Ich werde deshalb den beiden Hanptebschnitten des 
zweiten Theiles einen kurzen historischen Abriss voraussehicken und 
an denselben Notizen über die neuere Literatur anknüpfen. 
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Kruährang iu Waisenhänsern. 381 | 


Die Kinder stehen im a von 12 Jahren, 
werden also ganz 


genden pro und Tag geliefert: 
BB 3 | 2850 Grm. Brod, 
ee y a een 
‚oder 88:0 Grm. 65 Grm. 2450 Grm. 
Dazu in Hillsenfriichten, Reis und Butter noch 
Kiweinz. Fett Kohlehydrate 
p 38:0 Grm. 11-6 Grm. 2000 Grm. 
in Summa = 150 , 180, HU. 
In den belgischen Waisenhäusern gibt es pro Kopf 
1000 Grm. Weisshrod, 250 Grm. Butter, 


‚000 . 

Ausserdem aber erhält dort jedes Kind an jedem Morgen 
Hier Milch, an, Jedem Abend a Ka een 
an vier Mittsgen der ren er 2 


wir ‚Kostnormen 
riehtig sind, Kan entsprechen en ziemlich genau die Rationen, 
welche ich ‚soeben für Waisenkinder a EI nur erhalten die Pfleg- | 


ne ri Wenkinter aueh ‚erscheinen Ss 
ie kglngen in rer Kost Per. 
a llanke Rn in nich! ei nn 
zu verabfolgen, si 
Eaaaliren Rücksichten ‚nicht, erfüllen Man sollte danu weni 








älteren Kindern keinen Nechtheil Se wenn dieselbe nur in 
leicht verdanlicher Zubereitung ihnen verabfolgt 
bst reichliche Bewegung im 
beiden Punkte würde ulso hats 
sein, alle die Verkältniese eine regelmässige und reich- 
von animalischen Nahrangemittela, namentlich von 
, verbioten sollten. | 
häußger Fehler der Kost in Waisenhänsern ist der, 

dass eie zu wenig Fett darbietet. Man hat dasselbe al 

vilfsch” durch ein Plus an Kohlehydraten zu ersetzen versucht, 


Tr, ‚Armee- und Volksornährung. 2 er 8 165. 
W. Schröder, Archiv f. Uiygiene. IV, 


FF 

































mit sich, | EEE U dm Mat Westen und 
verschieben. Von ns 


‚De 
:wise EEE Be 





apenab) Kae K 
mind immerhin werden auch auf den | n er 

nn transatlantischen Dampfern noch rela 
zul 

Seefahrer | 


Vordanungestirungen beobachtet und nelbet der, den 
Br eineswegs völlig he: 


EPs en euamelat; Sa Mernnchaften "usa und Passagiere von 
Sa ET Siyaagr sind Beet in sehr 


ne 1 ber führen ein sehr ruhiges, arbeitslos 
Daraus allein f let a ‚die Nothwendigkeit einer verschiedenen 
Diät für beide Claasen, 
Den Mannschaften gebührt nuu ohne allen Zweifel das- 
Bi ee welches den sehr sohwer arbeitenden 
überhaupt zukommt. Dies wird a wohl 
neun sa So fordert die ne a 
betreffend die Speisetaxe für 


Be era 
je mecklenburgische 

Eiweiss und und 86 Grm ‚ die Vorschrift 
Ba rer etwa u Grm. Eiweiss und 
also sehr erhebliche Mengen dieser wiehtigen Nühr- 


in bestimmtes Minimalguantum von Fleisch, von 
"Butter oder Schmale, a ea art Gegen 
mus Si bestimmen Teer, dan ich aueh esntich 





werden, regelimi 
"Gemtise oder Obst gehören ART Dadurel 

viel worden; denn diese Vorschriften 
zu nennen, Ihrer Ausführung muss man es namentlich 
‚dans der Scorbut unter den Mannschaften erheblich seltener 
ist, Bu or früher war, Ein wunder Punkt bleibt aber die 
h häinfige Darreichang von Salzfleisch, die fast ans- 
"Gewährung von hartem Zwiebuck und der reichliche 
n ‚Spirituosen, ie man auf Ausnahmeflllle, anf Zeiten 

 Munk und Uffelmans, Ernährung, 0 































-. 
ar 
ala Nie 


lich dis-hamıbar, m am meisten sein. 
Speisetaxe erheblich a ‚Fleisch; aber in 
e' ist BaUID ROTE Pa Een ER 

x ne ‚der Seemann 
Ar Emue ir, täglich. Dafür fehlt in der englischen 
lorm unentbehrliche Fett und temüse fast wäs 

‚ein schwerer Uebelstand angesehen werden. muss, 

it FH Schiffsmannschaft. mehr als die 
erhält Soefahrten als 





A 





it grosser Abwechslung; sie 

ET unter = noticten, welche uuter Umständen 
ER nun die Ernährun an Pass: Here, ‚anbelangt; ” 
h ya die Ve it der Cleinen, (Zwischendeok- 
mil #7 ‚des Alters in's zu fassen 

! sich zu einer etwas Nieirtom, erwach- 
a Recke is für ‚Wohl die äffent- 

‚mit Recht einschreitet, k dasjenige als Minimuci 





ihren | ‚entsprechende Qualität der 
Bentaenibil. ‚Für sie muas im Allgemeinen das Regimen der wöhl- 
sein, welches un anderer Stalle dieses 


zur Berechnung, 
eis a Baeaeek Sesachiffen lets Im Aka 
zu diesem Ca} er 
Die wicht SE, Nahrunge- und Genussmittel, 
Schiffe auf Seefahrten mitzuführen haben, sind fol- 


I ı Fleisch lebendes Vieh, frischgeschlachtetes in Eis- 


as! Kalteluftkammern aufbewahrt), ferner Rauch fleisch, 
'haenfieiach, re und getrocknete Fische ; 
ur 


bien Bank 
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Ernährung auf Einonbahnfahrten. 4 


Meer Die Enn äh n Eisent ken 3 re 





h 
& zum Essen nüthige Zeit; so int er entweder 


‚ dums es ihm gut bekommen könnte, oder er 
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wirken, Mit 
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Mittel. E 
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Annas jedem schnellfahrenden Fissnbahuruge kin. Baifek 


werden, in welchem der Reisende gegen nicht 
‚uhe, E35 Allem A dürch Buße von Eisenbahn 


beamten und das Läuten von Glocken „ baw. au 
werden, Mi: en Feen 


ser Art sind berei Nord k alt ii € 
r te H Bean 
Ablihaf un x a0 nie Vrshel E 


Mitführen 
für die Erna 


des einen Waggons verursacht. Gute Ei 
ung sind ebenso nöthig. wie für die Erwärmung und 


it der Reisenden, So Int ‚ber Buffotwagen noch 

nicht eg end, wird dere, weder ngere Zi ukterwes 

ist, Ben A einen gewissen Vorrath an Speisen und 
a 


frisches Brod, Butter, kalten Braten, weich- 


nament] 
‚gekochte Eier und Wein vor Beginn der Reise jedes Tages in einem 


\ n dr Bae dem solnnens möd, de Bordenuz [BGE — Mutant, 














ine Instituiones mdieae und Aphorlmi de cognore. at eurandis 
1. Byptem der Heilkunde, übersetat von af. 1:9. 
Ieetures om the pract med. Deblin 1848. 
expärimentalos sur Yionnition, JE, 
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ER 


€ > 
töse, eich an die Anordnungen 
n und Zubereitung der Nahı 


Sander und HERigw wir ne ausgeführt. Er 
Iauer mn iger wii aus; in 
erforderlich, duss der Arzt nach dieser Richtang hin 
4 . Ja, es dürftesichempfehlen, in allen 
eiohen Fällen die diätetischen Vorschriften 
‚d deatlich in schriftli 1 | 
öi ich besser 


sontrolirt, 
oder bestimmten Speisen und Geträuke mögli 
unterzieht. Ein solches Vorgehen wird zahlreiche 
Mate: der Erle dur euwoffn ee et 
en 12 en zu Ir 
Becgase es die Befol; 
erwartet werden kann, je mehr dieselben auf 
die mhbeiten und die Geschmacksriehtung de 
Erkrankten Rücksicht nehmen.!) Sell ü 


a schon Hityokreter, indem er aagt: „Dandam aliguid tamporl, 
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Kuzya, Kulye, Hd 


Die beste Quelle für den deutschen. ‚Arzt, ‚sofern er 
nicht die meist russisch geschriebenen 
die zuerst citirte Stange'sche Monographie. Mancherlei 


‚den Kumya ı Bereitung, über die Curen der 
sowie 
Spende ne nl endlich auch en 1679 im Blos (8. 091) 
von A. Glitsch, Arehivar der Bruder-Unität 
Der Kefyr. Der inj ‚Zeit dem Ku 
er Kefyr. ERBE 
Be arre macht, * ein Ihm, DEE 
‚sehr nahesteben: x 
Belang über I mache Oma ane en 161 in dr men 
theilang über ihn macht: ‚schon 1867 in der medieinischen 
Gesellschaft en Dann ee 1877 7 eine 
ül Bereitung, mensetzung 
weise. Eine senauere Uneruchung der Belyrköner tete | 
Jahre später E. Korn vom ee ‚Botanikers, Nanmehr 


i, Dmmitriew, Sobolew, Koslowski und Gorelritschenka, auch 


Die Kefyrkörner, von denen ich a a == 
besitze, bilden kleine linsen- Mr bob 
Form, sind trocken und ba Yelleete Fi Farbe, fant wie 
di eben von Gummi srabieum. Bringt man sie in Wasser ns 





bis 
a "Wasser, bringt 
3 2- bis Smal. Dann treten die 


Körner an die Oberflüche und sind nun geeignet zur Kefyrbereitung: 
Aut zwei Glas Ülieh nimm mar einen Koslöfel voll. solcher 
jesst die Milch mit letzteren in eine reine 
mit Monsselin, stellt bei 18% 200 O. 
Pens’ auhüttalt häue um. Nach 7—8 Stunden seiht man die 
a Mumie in eine andere reine Flasche, verkorkt, 
den‘ fest und a niedrigerer Teu- 
er ittelt uber alle zwei bis drei Stunden, Die beim 
bleibenden Körner befreit : 














. Abhandiung. 
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Gotreidemahle, 461 
nannten ienzien noch fein Mandeln — etwa drei | 
Esslöffel — hinzusetzt und Buena isst. 

Bei ee de Perlgerste ist ebenfalls die beste und 

enden Morgen elgate le arch 

am unter von 0 12 in 
Haar: und setzt etwas Kochsalz hinzu. (Wie En it ala Ze 
satz ein wenig kräftige Fleisch! ‚Fleischextract Bratenjus) 


und sehr leicht verdaulich. Sie enthalten die Nührstoffe gelöst oder 
fein vertheilt, namentlich die Stärke des Getreidekornes in der Form 
der löslichen Stärke, welche bekanntlich viel rascher durch Speichel 
in Maltose übergeführt wird. Aus diesen Gründen sind sie für slle 
en 


& ‚Da: 
und Abdominaltyphus. Sie entsprechen in diesen Krankheiten 
der Indieation, nicht mehr zu reichen, als die Patienten verdauen 
37 nichts zu reichen, was das locale Leiden zu verachlimmern 
Die Wahl der verschiedenen Getreidemehlsuppen ist nicht 
ganz gleich ig. Die Hufermehl- und H: Yützsuppe wirkt wahr- 
scheinlich in Fi ihres Gehaltes an dem ıthümlichen Fett des 
Haferkormes bei vielen Patienten etwas laxirend und jedenfalls leichter 
bllibend. Man gebe sie also nicht bei vorhandenen Durchfüllen und 
wicht bri Fe Die Beipmehlaupne wirkt in Folge ihres 
höheren Gehaltes an Amylum am meisten stopfend und pnsst deshalb 
gerade bei vorhandenen Durchfällen, falle dieselben unterdrückt 
‚missen, Der Gerstenschleim enthält etwas mehr Gummi 
als cine Weizenmehl- oder Weizengriessu; und wird aus diesem 
Grunde besunders in Krankheiten der Alnangrengaitn, die mit 
Reizhusten einhergehen, bevorzugt. 
Verstärkung des Nährwerthes der Getreidemehl- 
mppen.') Die Getreidemehlsu enthalten, wie wir 
ausnahmslos sehr wenig Nährstoffe. Es erscheint deshalb 
sehr nöthig, ihnen letztere noch besonders zuzuführen, Ein 
treffiches Mittel dazu ist zunächst der Zusatz won Milch. Wir 
k ‚dieselbe in den verschiedensten Verhältnissen beimischen, 
T Theil aut 1 Mel Sappe und’ haben somit die Möglkei. der 
[ auf uppe um en somit li ‚den 
BNErmerUder letzieren ganz snconnsire und noch in einem 
‚zu berechnenden Grade zu , was in zahlreichen Krank- 
len und in der Reeonvaleseenz ausserordentlich wichtig ist. 
Dazu kommt dann noch, dass die Milch (siehe oben) durch ihre Ver- 
zischung mit den Getreidemehlsuppen selbst verdaulicher wind. 
‚Ein zweites Mittel, den Nilrwerth der Suppen zu steigern, 
it das Mulzextraot. Dies Präparat hat ausser Wasser nur 
Eiweias, Dextein, Zucker und Salze, keine Spur von Amylam. Seins 
‚chemische Zusammensetzung ist folgende: 





') yimann, Tisch für Ficherkrankn. 1838, 57, 























































































































584 Krankenkost in Spitälern. 


200 Grm. Brod, 
60 „ Fleisch Mittags. 


ENTE = ©, „ Abends, 
3. \,, Diät mit 6437 N = 50 CH. Bonillon, 
Wein, 


1 Liter Tisane. 
\, Diät = das Doppelte der ı,, Diät an festen Speisen; Hüssige 
wie ij. 
%, Diät = das 11j,fache der , Diät an festen Speisen; üssige 


wie !... 
In den englischen Spitälern') gibt ea 10 Diätformen; von 
denselben bietet 









Eiweiss Fett Koblebydrate 
1. die Theediät 25 Grm. 10 Grm. 188 Grm 
2. die Suppendiät BT, 10: 5 028 
3. die Bouillondiät 8,030, 0216 . 

die Milchdiät wa. Bu, 

die schmale Diät ee BE +? Bu 
6. die Hübnerdiät %“, Mo. 0300 1 
7. die Fr ee a ': ER 
8. die Fischdik Fee) BE >> Sun 
9. die Bratendiät Te u 
10. die ganze Diät 107 6. 533 





Im Hospital San Spirito zu Rom:) fand ich 4 Diätförmen. 
Von ihnen bot 


die 4. knappste pro Tag 2 Portionen Fleischbrühe mit oder ohne 
Ei, mit oder ohne Reis, 


„3 » » 2  „  Fleischbrühe, 2 Eier und 
100 Grm. 'Weissbrod, 
„2% » » 2» Fleischbrühe, 100Grm. Weiss- 
brod und 14) Grm. Fleisch, 
re »  » das Doppelte der 2. 


Kost in Kinderspitälern. 


Im Kinderspitale des Prinzen Peter von Oldenburg) zu 
St. Petersburg bietet die 
#: leichte Diät 720 Grm. Milch und 9 Grm. Semmel, 


720 
Bouillen, 
e "volle Diät 0 Grm. Milch und En Grm. Semmel, 


Fe u » 460 Grm. 


„235 Grm. 
Bonillon cier rnüpenupie und’58 Grm. Braten, 228 Grm. Grütze 
oder Reis, 

2. Diät 240 Grm. Milch und 144 Grm. Semmel, 438 Grm. 
Bouillon oder Graupensuppe und 115 Grm. Braten, 228 Grm. Grütze 
oder Reis. 

') Kirchner, Lehibuch der Militärhygiene. 1869. 


?) Ufelmann, Deutsche Vierteljahrsachr. 1. öf. G. 1879, 8. 558. 
%) Kauchfuss in Gerhard/s Handv. d. Kinderkraakh, I, 1, 632. 















































Eiweins 
‚Nestle's Mehlsuppe (10: 100) | 10 
Smmel 2.2.0... 682 
Semmel-(Panadel-)Suppe 39 
Zwieback. . 2... - ” “ 
2330-450 x 
Leguminose Hartenstein‘ (1) | 270 093 620 238 
MaltoLeguminose . . . .| 2047 134 65:66 30 
Malto - Leguminosensuppe 1 
3100) 2 nun... 20 126 6 1008 
Bartolen 2.2.2... 20 02 20 | 10 
Kartoflelsnppe . . . . . cs oe | m | 15 
Kartofelbrei mit Milch . 31 085 213 11 
Blumenkohl. ...... 20-50 | 04 “0 | 0% 
Spargel... 0. R 20 03 25 05 
Reife Trauben . . ... 059 1436 05 
| 235 620 1:38 
| 2 85 032 
2a Y 73 296 
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5. Genussmittel. 
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| 60 3 52 
| 08 | 02 10-1 , 
„ R 105 02, | 11-15 
Be ». | 05 07 | 1-16 , 
» " 140-170) 025 16. | 
7 5 | ,50 03 0 | 
2 Tokyo... .. E 150-220 03 ‚16-18 „ 
m Champager- . . . .|] » | 86-115] 015 2 5 
ir z _ - | 0-66 % 
Bramtwein....... I _ = | - 86. 
Berichtigung: 


Auf Seite 366 mass es statt 1:25 Com. Kaffeo auf 60 Kilo heissen: 50 Cem. auf 60 Kilo. 






































